
 

แผนการจัดการเรียนรู ้

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ              ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

รายวิชา ง21101 การงานอาชีพ                                                         ภาคเรียนท่ี 1 

หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2 อาหารและโภชนาการ                                                  เวลา  15  คาบ                          

แผนการจัดการเรียนรู้ท่ี 17 เร่ือง  ตัวอย่างการประกอบอาหารจานเดียว(1)     เวลา 1 คาบ 

 
 

1. มาตรฐานการเรียนรู้และตัวช้ีวัด 

  มาตรฐานการเรียนรู้     

 มาตรฐาน ง 1.1  เข้าใจการทํางาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทํางาน  

  ทักษะการจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทํางานร่วมกัน  

  และทักษะการแสวงหาความรู้ มีคุณธรรม และลักษณะนิสัยในการทํางาน  

  มีจิตสํานึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากรและส่ิงแวดล้อม เพ่ือการดํารงชีวิต 

  และครอบครัว 
  

 ตัวช้ีวัดระหว่างทาง 

 ง 1.1 ม.1/1  วิเคราะห์ข้ันตอนการทํางานตามกระบวนการทํางาน 

 ตัวช้ีวัดปลายทาง 

 ง 1.1 ม.1/2  ใช้กระบวนการกลุ่มในการทํางานด้วยความเสียสละ 

 ง 1.1 ม.1/3  ตัดสินใจแก้ปัญหาการทํางานอย่างมีเหตุผล  
 

2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

 1. อธิบายข้ันตอนการประกอบอาหารจานเดียว (K) 

 2. เลือกใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหารได้ถูกต้อง (P)  

 3. เห็นความสําคัญในการใช้อุปกรณ์ประกอบอาหารได้ถูกต้อง (A)  
 

3. สาระสําคัญ 

    อาหารท่ีปรุงสําเร็จหน่ึงจาน มีปริมาณเพียงพอท่ีจะรับประทานได้ 1 ม้ือ และได้รับสารอาหารครบ 5 หมู่ 

 โดยไม่ต้องรับประทานอาหารอ่ืนร่วมด้วย ส่วนใหญ่อาหารจานเดียวมักจะเป็นอาหารคาวและนิยม

 รับประทานในม้ือกลางวัน 
 

4. สาระการเรียนรู้ 

 ตัวอย่างการประกอบอาหารจานเดียว 

 • ข้าวคลุกกะปิ 



5. สมรรถนะสําคัญของผู้เรียน 

 1.  ความสามารถในการคิด 

 2. ความสามารถในการแก้ปัญหา 

 3.  ความสามารถในการใช้ทักษะชีวิต 
 

6. คุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

 มุ่งม่ันในการทํางาน 
 

7. คําถามสําคัญ   

 มีเคร่ืองเคียงใดอีกบ้างท่ีสามารถนํามารับประทานคู่กับข้าวคลุกกะปิ 

 

8. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 

 กระบวนการคิดข้ันสูงเชิงระบบ GPAS 5 Steps 

 ข้ันสังเกต รวบรวมข้อมูล (Gathering) 

 1.  นักเรียนสังเกตภาพ แล้วร่วมกันสนทนา โดยตอบคําถาม ดังน้ี 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  • นักเรียนรู้จักวัตถุดิบเหล่าน้ีหรือไม่  

  (รู้จัก/ไม่รู้จัก) 

  • วัตถุดิบในภาพมีอะไรบ้าง  

  (ตัวอย่างคําตอบ กุ้งแห้ง มะม่วง ไข่ พริก มะนาว ข้าว แตงกวา กะปิ) 

  • จากภาพวัตถุดิบท่ีนักเรียนเห็น นักเรียนสามารถนํามาทําอาหารอะไรได้บ้าง 

  (ตัวอย่างคําตอบ ข้าวคลุกกะปิ) 

  • นักเรียนเคยรับประทานข้าวคลุกกะปิหรือไม่ 

  (เคย/ไม่เคย) 

 



   2.  นักเรียนร่วมกันศึกษาและรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับข้าวคลุกกะปิ จากแหล่งการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย 

เช่น หนังสือเรียน ห้องสมุด อินเทอร์เน็ต 

 

 
 

 

  

  ข้ันคิดวิเคราะห์และสรุปความรู้  (Processing)  

 3. นักเรียนแบ่งกลุ่มตามความเหมาะสม แล้วร่วมกันสนทนาและวิเคราะห์ โดยตอบคําถาม 

กระตุ้นความคิด ดังน้ี 

  • ข้าวคลุกกะปิมีคุณค่าทางโภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างไร 

  (ตัวอย่างคําตอบ ได้รับสารอาหารครบ 5 หมู่ คาร์โบไฮเดรตจากข้าว โปรตีนจากไข่ 

ไขมันจากน้ํามัน วิตามินและเกลือแร่จากผัก มะนาว มะม่วง) 

 4. นักเรียนแต่ละกลุ่มสังเกตและวิเคราะห์บัตรคําอุปกรณ์ในการทําข้าวคลุกกะปิ 

แล้วแยกประเภทว่าอุปกรณ์ช้ินใดจําเป็นต้องใช้บ้าง ดังตัวอย่าง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านใฝ่หาความรู้ 

กระทะ 

เขยีง 

ชอ้นตวง 

ตะหลวิ 

ชอ้นสอ้ม 

เตา 

มดี 

จาน 

กะละมงั 

อุปกรณ์ท่ีจําเป็น 

หมอ้ 

ครก 

ไมพ้าย 

กระบวย 

กระชอน 

โหลแกว้ 

ผา้ขาวบาง 

ถาดอบ 

อุปกรณ์ท่ีไม่จําเป็น 

อ่างผสม 



 5. นักเรียนแต่ละกลุ่มวางแผนการทําข้าวคลุกกะปิของกลุ่มตนเองท่ีได้จากการศึกษา 

และรวบรวมข้อมูล เขียนเป็นแผนภาพความคิด และสรุปเป็นความคิดรวบยอด  ดังตัวอย่าง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ข้ันตอนการทําข้าวคลุกกะปิ 

 

 
 
 

   6. นักเรียนร่วมกันสรุปส่ิงท่ีเข้าใจเป็นความรู้ร่วมกัน ดังน้ี 

  ข้าวคลุกกะปิ เป็นอาหารจานเดียว มีวิธีการทําไม่ยุ่งยาก และหาเคร่ืองปรุงได้ง่าย  

ลักษณะของข้าวคลุกกะปิต้องมีสีนวล มีรสชาติกะปิและมีกล่ินหอม สีไม่คล้ํามาก ข้าวท่ีใช้ต้องเป็นข้าวหุง 

ไม่แฉะ เม็ดสวยจึงนิยมใช้ข้าวเสาไห้ หรือข้าวหอมมะลิเก่า 

 

 

 

5. ตรวจความเรียบร้อยของอุปกรณ์ โดยล้างทําความสะอาด 

 แล้วเก็บให้เรียบร้อย 

4. ตักข้าวใส่จานเสิร์ฟ จัดตกแต่งด้วยหอมแดงซอย ไข่ห่ันฝอย 

 มะม่วงดิบสับ กุ้งแห้งทอดกรอบ กุ้งหวาน แตงกว่าห่ันบาง ๆ 

 พริกข้ีหนูห่ันฝอย มะนาวห่ันซีก และผักชี 

3. นําน้ํามันพืชใส่กระทะ พอน้ํามันพืชร้อนนํากะปิลงไปผัดด้วยไฟอ่อนๆ 

 จนหอมใส่น้ําเปล่าเล็กน้อย คนให้กะปิละลาย แล้วจึงนําข้าวสวยลงไป

 ผัดด้วยไฟปานกลางให้เข้ากันพอดี และระวังอย่าให้กะปิติดข้าวเป็น 

 ก้อนๆ ผัดสักครู่จึงยกลง 

2. นํากุ้งแห้งล้างให้สะอาด แล้วต้ังกระทะบนเตาใส่น้ํามันพืช 1 ช้อนโต๊ะ 

 ทอดกุ้งแห้งด้วยไฟอ่อน ๆ จนเหลืองกรอบแล้วต้ังพักไว้ 

1. ตอกไข่ตีให้เข้ากัน นํากระทะต้ังไฟ ใส่น้ํามันพืชเล็กน้อย พอน้ํามันร้อนเทไข่ท่ีตีไว้

 ลงในกระทะ ร่อนกระทะกลอกไข่ให้แผ่เป็นแผ่นบาง ๆ พอไข่สุกยกลง  

 ค่อย ๆ แซะเอาไข่ข้ึน พอเย็นม้วนไข่ให้กลม ห่ันให้เป็นฝอย ๆ 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมทักษะศตวรรษท่ี 21 ด้านการร่วมมือทํางานเป็นทีม 



  ข้ันปฏิบัติและสรุปความรู้หลังการปฏิบัติ (Applying and Constructing the Knowledge) 

 7. นักเรียนแต่ละกลุ่มเตรียมอุปกรณ์และวัตถุดิบสําหรับทําข้าวคลุกกะปิตามข้ันตอนท่ีได้ศึกษามา 

 8. นักเรียนชมการสาธิตการทําข้าวคลุกกะปิ 

 9. นักเรียนแต่ละกลุ่มลงมือปฏิบัติตามข้ันตอนท่ีสรุปในแผนภาพความคิดจากช่ัวโมงท่ีแล้ว 

และจากท่ีนักเรียนชมการสาธิต และจัดตกแต่งจานให้สวยงาม 

 

 

 

 10. นักเรียนแต่ละกลุ่มร่วมกันตรวจสอบความเรียบร้อยของอุปกรณ์ โดยล้างทําความสะอาด 

และจัดเก็บให้เรียบร้อย 

 11. นักเรียนร่วมกันวิเคราะห์และแสดงความคิดเห็น โดยตอบคําถามกระตุ้นความคิด ดังน้ี 

  •  มีเคร่ืองเคียงใดอีกบ้างท่ีสามารถนํามารับประทานคู่กับข้าวคลุกกะปิ 

  (ตัวอย่างคําตอบ กุนเชียง ไข่เค็ม) 

   12. นักเรียนร่วมกันสรุปส่ิงท่ีเข้าใจเป็นความรู้ร่วมกัน ดังน้ี 

  ข้าวคลุกกะปิ เป็นอาหารจานเดียว มีวิธีการทําไม่ยุ่งยาก และหาเคร่ืองปรุงได้ง่าย  

ลักษณะของข้าวคลุกกะปิต้องมีสีนวล มีรสชาติของกะปิและมีกล่ินหอม สีไม่คล้ํามาก ข้าวท่ีใช้ต้องเป็นข้าวหุง 

ไม่แฉะ เม็ดสวย จึงนิยมใช้ข้าวเสาไห้ หรือข้าวหอมมะลิเก่า 
 

 ข้ันส่ือสารและนําเสนอ (Applying the Communication Skill) 

  13. นักเรียนแต่ละกลุ่มนําเสนอข้าวคลุกกะปิของกลุ่มตนเองหน้าช้ันเรียนประกอบการอธิบาย 

และให้เพ่ือนกลุ่มอ่ืนได้ชิม เพ่ือแลกเปล่ียนเรียนรู้กัน 

  14. นักเรียนร่วมกันอภิปรายสรุปเก่ียวกับวิธีการทํางานให้เห็นการคิดเชิงระบบและวิธีการทํางาน 

ท่ีมีแบบแผน 

 

 ข้ันประเมินเพ่ือเพ่ิมคุณค่าบริการสังคมและจิตสาธารณะ (Self-Regulating)   

  15. นักเรียนนําแผนภาพความคิดการทําข้าวคลุกกะปิไปติดบริเวณหน้าช้ันเรียน 

หรือบริเวณโรงเรียน เพ่ือเผยแพร่ความรู้ให้นักเรียนช้ันอ่ืนได้ศึกษา 

 

 

 

 
  

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมทักษะศตวรรษท่ี 21 ด้านการร่วมมือทํางานเป็นทีม 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านคํานึงประโยชน์ของส่วนรวม 

 



  16. นักเรียนประเมินตนเอง โดยเขียนแสดงความรู้สึกหลังการเรียนและหลังการทํากิจกรรม  

ในประเด็นต่อไปน้ี 

  •  ส่ิงท่ีนักเรียนได้เรียนรู้ในวันน้ีคืออะไร 

  •  นักเรียนมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  • เพ่ือนนักเรียนในกลุ่มมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  •  นักเรียนพึงพอใจกับการเรียนในวันน้ีหรือไม่ เพียงใด 

  •  นักเรียนจะนําความรู้ท่ีได้น้ีไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ตนเอง ครอบครัว และสังคมท่ัวไป 

   ได้อย่างไร 

  จากน้ันแลกเปล่ียนตรวจสอบข้ันตอนการทํางานทุกข้ันตอนว่าจะเพ่ิมคุณค่าไปสู่สังคม  

เกิดประโยชน์ต่อสังคมให้มากข้ึนกว่าเดิมในข้ันตอนใดบ้าง สําหรับการทํางานในคร้ังต่อไป 

   17. นักเรียนนําแผนภาพความคิดการทําข้าวคลุกกะปิไปติดบริเวณหน้าช้ันเรียน 

หรือบริเวณโรงเรียน เพ่ือเผยแพร่ความรู้ให้นักเรียนช้ันอ่ืนได้ศึกษา 

 

 
  18. นักเรียนประเมินตนเอง โดยเขียนแสดงความรู้สึกหลังการเรียนและหลังการทํากิจกรรม  

ในประเด็นต่อไปน้ี 

  •  ส่ิงท่ีนักเรียนได้เรียนรู้ในวันน้ีคืออะไร 

  •  นักเรียนมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  • เพ่ือนนักเรียนในกลุ่มมีส่วนร่วมกิจกรรมในกลุ่มมากน้อยเพียงใด 

  •  นักเรียนพึงพอใจกับการเรียนในวันน้ีหรือไม่ เพียงใด 

  •  นักเรียนจะนําความรู้ท่ีได้น้ีไปใช้ให้เกิดประโยชน์แก่ตนเอง ครอบครัว และสังคมท่ัวไป 

   ได้อย่างไร 

  จากน้ันแลกเปล่ียนตรวจสอบข้ันตอนการทํางานทุกข้ันตอนว่าจะเพ่ิมคุณค่าไปสู่สังคม  

เกิดประโยชน์ต่อสังคมให้มากข้ึนกว่าเดิมในข้ันตอนใดบ้าง สําหรับการทํางานในคร้ังต่อไป 

 

กิจกรรมน้ีสร้างเสริมค่านิยมหลัก 12 ประการ ด้านคํานึงประโยชน์ของส่วนรวม 

 



9. ส่ือการเรียนรู้/แหล่งการเรียนรู้ 

   1.  หนังสือเรียนรายวิชาพ้ืนฐาน การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 

      ของสถาบันพัฒนาคุณภาพวิชาการ (พว.) 

   2.  ชุดกิจกรรมการเรียนรู้ Active Learning เน้นสมรรถนะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 

       การงานอาชีพ ช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 1 ของสถาบันพัฒนาคุณภาพวิชาการ (พว.) 

   3.  กระดาษสําหรับทํากิจกรรม 

   4.  บัตรคําอุปกรณ์การประกอบอาหาร 

   5.  ภาพวัตถุดิบ 

   6.  วัตถุดิบในการทําข้าวคลุกกะปิ 

   7.  ถ้วยตวง ช้อนตวง เคร่ืองช่ัง  

   8.  อ้างล้าง 

   9.  มีด เขียง 

 10.  กระทะ ตะหลิว ถ้วย/จาน 

 11.  เตา 

 12.  ห้องประกอบอาหาร 

 13.  แหล่งการเรียนรู้อินเทอร์เน็ต 

 14.  www.iadclass.com 

 15.   www.iadth.com 
  

10. การประเมินการเรียนรู้ 

 1. ประเมินความรู้ เร่ือง ข้าวคลุกกะปิ (K) ด้วยแบบทดสอบ 

 2. ประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม (P) ด้วยแบบประเมิน 

 3. ประเมินกิจกรรม การทําข้าวคลุกกะปิ (P) ด้วยแบบประเมิน 

 4. ประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ ด้านมุ่งม่ันในการทํางาน (A) ด้วยแบบประเมิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.iadclass.com/


11. แบบประเมินตามสภาพจริง (Rubrics) 

  แบบประเมินกระบวนการทํางานกลุ่ม  

 

 แบบประเมินกิจกรรม การทําข้าวคลุกกะปิ 

 

 

 

 

รายการการประเมิน 
ระดับคุณภาพ 

4 3 2 1 

กระบวนการ 

ทํางานกลุ่ม 

มีการกําหนดบทบาท 

สมาชิกชัดเจน  

และมีการชี้แจงเป้าหมาย 

การทํางาน  

มีการปฏิบัติงานร่วมกัน 

อย่างร่วมมือร่วมใจ 

พร้อมกับการประเมิน 

เป็นระยะ ๆ  

มีการกําหนดบทบาท 

สมาชิกชัดเจน  

มีการชี้แจงเป้าหมาย 

อย่างชัดเจนและ

ปฏิบัติงานร่วมกัน 

แต่ไม่มีการประเมิน 

เป็นระยะ ๆ 

มีการกําหนดบทบาท 

เฉพาะหัวหน้า 

ไม่มีการชี้แจงเป้าหมาย 

อย่างชัดเจน 

ปฏิบัติงานร่วมกัน 

ไม่ครบทุกคน 

ไม่มีการกําหนด 

บทบาทสมาชิก 

และไม่มีการชี้แจง

เป้าหมาย สมาชิก 

ต่างคนต่างทํางาน  

รายการการประเมิน 
ระดับคุณภาพ 

4 3 2 1 

การทําข้าวคลุกกะป ิ จัดเตรียมวัตถุดิบครบ 

และเพียงพอต่อสมาชิก 

ในกลุ่ม เตรียมความพร้อม

ของอุปกรณ์ 

ได้ครบถ้วน ปฏิบัติได้

ถูกต้องตามขั้นตอนที่

วางแผน และจัดตกแต่ง

ได้สวยงามเหมาะสมกับ

ภาชนะ รสชาติอร่อย

กลมกล่อม สามารถ

ปฏิบัติได้ด้วยตนเอง 

และแนะนําผู้อื่นได้ 

จัดเตรียมวัตถุดิบครบ 

เตรียมความพร้อม 

ของอุปกรณ์ได้ครบถ้วน 

ปฏิบัติได้ถูกต้อง 

ตามขั้นตอนที่วางแผน

และจัดตกแต่งได้สวยงาม 

รสชาติอร่อยกลมกล่อม 

สามารถปฏิบัติได้ 

ด้วยตนเอง 

จัดเตรียมวัตถุดิบครบ 

เตรียมความพร้อม 

ของอุปกรณ์ได้  

ปฏิบัติได้ตามขั้นตอน 

ที่วางแผนและจัดตกแต่ง

จานได้สวยงาม รสชาติ

อร่อยกลมกล่อม 

 

จัดเตรียมวัตถุดิบไม่ครบ 

เตรียมความพร้อม 

ของอุปกรณ์ได้   

ปฏิบัติได้ตามขั้นตอน 

โดยต้องมีผู้อื่นแนะนํา  

จัดตกแต่งได้ 

แต่ยังไม่เหมาะสม 

กับภาชนะ รสชาติ 

กลมกล่อม 

 


